
PENGARUH PERBEDAAN KONSENTRASI ANGKAK
DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP

SIFAT FISIKOKIMIA DAN SENSORIS SAMBAL
TEMPE DENGANMETODE PENGUKUSAN

SKRIPSI

OLEH:
OLIVIA AMABELLA SOEBAGIO

NRP 6103018096
ID TA

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA

2023



i

PENGARUH PERBEDAAN KONSENTRASI ANGKAK
DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP SIFAT
FISIKOKIMIA DAN SENSORIS SAMBAL TEMPE

DENGANMETODE PENGUKUSAN

SKRIPSI

Dejuan Kepada
Fakultas Teknologi Pertanian

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan

Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan
Program Studi Teknologi Pangan

OLEH:
OLIVIA AMABELLA SOEBAGIO

6103018096
ID TA

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN UNIVERSITAS KATOLIK

WIDYA MANDALA SURABAYA
SURABAYA

2023



https://v3.camscanner.com/user/download


iii

SUSUNAN TIM PENGUJI

Ketua : Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.
Sekretaris : Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.
Anggota : Rachel Meiliawati, S. TP., M.Si.



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


vi

Olivia Amabella Soebagio (610318096). Pengaruh Perbedaan
Konsentrasi Angkak dan Lama Penyimpanan Terhadap Sifat
Fisikokimia dan Sensoris Sambal Tempe dengan Metode
Pengukusan.
Pembimbing:
1. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M.Si
2. Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRAK

Sambal adalah salah satu jenis saus yang berbahan dasar
cabai dengan salah satu pemanfaatan cabai menjadi olahan pangan
yaitu sambal dengan bahan dasar tempe. Tempe merupakan makanan
terfermentasi tradisional, dengan bahan baku kedelai dan kultur
starter Rhizopus oligosporus. Sambal tempe sebagai salah satu
derivat olahan produk tempe dengan bahan baku tempe segar, cabai,
dan penambahan angkak. Penambahan angkak dengan berbagai
konsentrasi pada sambal tempe dapat mempengaruhi kualitas sambal
tempe yang dihasilkan seperti rasa, warna, aroma dan sifat
fisikokimianya selama masa simpan yang ditentukan. Oleh sebab itu,
tujuan dari penelitian adalah untuk menentukan konsentrasi
penambahan angkak yang tepat selama masa simpan yang ditentukan
terhadap sifat fisikokimia dan sensoris. Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan desain Faktorial yang terdiri dari konsentrasi angkak
yang terdiri dari 5 taraf yaitu 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; dan 0,8% (b/b)
dan lama penyimpanan 0 hari, 7 hari dan 14 hari. Hasil penelitian
menunjukkan peningkatan konsentrasi angkak berpengaruh nyata
terhadap warna meliputi lightness (21,23-43,27); redness (10,20-
19,13); yellowness (9,70-20,57); chroma (15,20-30,43); dan ⁰hue
(27,20-55,40), dan sifat sensoris yang meliputi kesukaan terhadap
warna 3,73-6,08 (sedikit tidak suka-suka); aroma 4,21-5,94 (netral-
sedikit suka); dan rasa 3,75-5,58 (sedikit tidak suka-sedikit suka).
Interaksi konsentrasi angkak dan lama penyimpanan berpengaruh
nyata terhadap angka peroksida 0-0,93 meq/kg sampel; %inhibisi
50,36-82,36%; dan total fenol 6,66-17,09 mg GAE/g sampel.

Kata kunci : angkak, sambal tempe, lama penyimpanan, sifat
fisikokimia dan sifat sensoris.
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ABSTRACT

Sambal is a type of chili-based sauce with one of the uses of
chili as processed food, namely chili sauce with tempeh as the base
ingredient. Tempe is a traditional fermented food, made from
soybeans and a starter culture of Rhizopus oligosporus. Sambal
tempe is one of the processed derivatives of tempe products with the
raw ingredients of fresh tempe, chili, and the addition of Angkak.
The addition of Angkak with various concentrations in tempeh sauce
can affect the quality of the resulting tempeh sauce such as taste,
color, aroma, and physicochemical properties during the specified
shelf life. Therefore, the study aimed to determine the appropriate
concentration of Angkak addition during the shelf life determined by
the physicochemical and sensory properties. Randomized Block
Design (RBD) with Factorial design consisting of Angkak
concentration consisting of 5 levels, namely 0%; 0.2%; 0.4%; 0.6%;
and 0.8% (w/w) and storage time of 0 days, 7 days, and 14 days. The
results showed that increasing the concentration of Angkak had a
significant effect on color including lightness (21.23-43.27); redness
(10.20-19.13); yellowness (9.70-20.57); chromas (15.20-30.43); and
⁰hue (27.20-55.40), and sensory properties which include liking for
color 3.73-6.08 (a little dislike); fragrance 4.21-5.94 (neutral-little
like); and taste 3.75-5.58 (a little dislike-a little like). The interaction
of Angkak concentration and storage time had a significant effect on
the peroxide value of 0-0.93 meq/kg sample; % inhibition 50.36-
82.36%; and total phenol 6.66-17.09 mg GAE/g sample.

Keywords: angkak, sambal tempe, storage time, physicochemichal
properties and sensory properties.
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